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@ Diatmlttat, das zur Verrtngerting des Kdrpergewfehts und Senkung doa Serumltpidspiegels gaeigfiet tat, und Verf ahren 
zu seiner Herstellung. 

Das Diatmittel enthStt neben Pektin und Kleie auch Gela- 
tine und kann hergostellt warden, fndem man Gelatine und 
Pektin in wenig Wasaer Idst, in der viskosen Losung die Kleia 
und gegebenenfaiis die weiteren Zusatzstoffe verteilt und die 
breirge Masse zu belieblgen Formkorpern vererbeitet Das 
Gewichtsverhditnis von Gelatine zu Pektin zu Kleie betragt 
100:5:80 bis 100:43:28. Zusgtzliche Bestandtelle kdnnen 
hochwertiges tierisches EiweiB oder diesem biologisch 
glelchweniges Eiweifi, esseniielle Fettsauren, Vltamlne und/ 
Oder Mineralsalze, Geschmacks-, Farb- und/oder Konservie- 
rungsstoffe sawie galenische Hillsmittel. wie Tablettierungs- 
hilfen, sein. 
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Unsere Nr, 23 049 Ec/br 

Biotest-Serum-Institut GmbH 
6000 Frankfurt-Nlederrad 

Diatmitteli das zur \ferringerung des K5rperge- 
wichts und Senkung des Serumlipidspiegels geaignet 
xst/ and Verfahren 2U 'seiner Herst:ellunq 



Die Erfindung betrlfft ein DiMtmittel, das zur Ver- 
rlngerung des K5rpergew^ichts und Senkung des Serumli*- 
pidspiegels geeignet ist, enthaltend Pektin und Kleie, 
das dadurch gekennzelchnet ist, daB es neben Pektin 
und Kleie Gelatine enthMlt, sowie ein Verfahren zu sei- 
ner Hersteliung, das dadurch gekennzelchnet ist, daB man 
Gelatine und Pektin in wenig Wasser 16st^ in der vis- 
kosen Losung die Kleie und gegebenenfalls die we iter en 
Zusatzstoffe verteilt und die hreiige Masse zu be- 
liebigen ForiDkSrpern verarbeitet, 

Es ist bekannt, daB Pektine, insbesondere solchp aus 
Frtlchtenr einen erhohten^Cholesterinspiegel senken 
kSniien. Es ist auch bereits eine sogenannte '*Cholesterin 
Minusdiat" bekannt, die Apfelpektin und Vollsojamehl 
enthait. Dieses bekannte DiStmlttel weist einen verbal t- 
nismSfiig hohen Fettgehalt von 11 Gew.-% auf und ist da- 
riiberhinaus wegen seiner Pulverform schwierig anzuwenden 
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Es ist andererseits bekannt, da6 Ballaststof fe, die 
auch als "Nahrungsfasern" bezeichnet werden und zu 
denen insbesondere Klexe, aber auch das Pektin gehoren, 
die Fahigkeit besitzen, die DarmtStigkeit anzuregen/ 
5 und somit eine wichtige Rolle fiir eine .Gewichtsreduktion 
{iiber eine natiirliche Verminderung des-HungergefUhls) 
und Verhiitung von Obstipation spielen k6nnen. 

Aas der DE-OS 26 29 773 ist ein Produkt aus Kleie und 

• id Pektin bekannt, das als Heilinittel, diStetisches Nahrtings 

' mittel Oder als Snack-Artikel verwendet werden so lite. 
Soweit dieses bekannte Produkt als diStetisches Nahrungs- 
loittel eingesetzt werden sollte, war es nur als Er- 
ganzung zur iiblichen pflanzenfaserarmen Nahrung vorge- 
15 sehen, da sowohl Kleie als auch Pektin nur teilweise 
verdaulich sind und allein wegen Unterschreitung des . 
"EiweiBininimuin" keinen Ersatz fiir Hauptmahlzeiten bieten 
konnten. Das bekannte Produkt sollte zwar gegebenenfalls 
iJlsaatprodukte oder Getreideprodukte als weiteren Be-. . 
20 staridteil enthalten; diese zusatzlichen Bestandtsile 
stellten aber auch keine geeignete EiweiBqaelle dar. 
E^s bekannte Produkt. aus Kleie und Pektin-lieB sich zwar 
besser einnehmen als die beiden Einzelbestandteile ; • . 
". 'stelite aber. ffir den Verbraucher. noch keineswegs ein'...'. 
■ 25 "angenehm einiunehinendes Prod\ikt dar;/das bereitwillig 
.- ' angehowmen wurde. .Beispielsweise ."rutschte" es iimner 
V.;, •. • noch nicht besonders gut. . DariSberhinaus .\reir es auch 
!'V; . nicht vielseitig verarbeitbar ,, urid zwar .weder im Hin- 
• • blick auf die Form noch im Hinblick auf die Gesphmacks- 

• .30 richtung. Aufgrund dieser relativen GleichfSrmigkeit 

ist das bekannte Produkt auch nicht besonders -attraktiv 
fQr den Verbraucher. ' , 
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Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eln DiStinit- 
tel bereitzustellen, das bereitwlllig angenoiranen wird 
und bei tSglicher Einnahme, beispielsveise als Ersatz 
von 2wei Hauptinahlzeiten, bei Patienten .mlt ttbergewicht . 
5 und anderen Rlsikofaktoren, die fCr bestinmte BlutgefaBer- 
krankungen, z.B. Myokardinfarkt und Arteriosklerose , 
prSdisponieren, zu folgenden therapeutisch erwunschten 
Wirkungen ftihrt: ' 

10 1. verringerung des Kfirpergewichts, > . 

2. Senkung eines erhShten Seruincholesterinspiegels j^- 

3. verbesserte Ausscheidung von stoffwechselpro- 
dukten (z.B, bestinante Gallensaurederivate) , 
die kanzerogene Wirkungen aufweisen Bollen/ mit 

1 5. . dein Stuhl , 

4. Prophylaxe von Divertikulose des Darms und 

5. allgemeine Verbesserung von Verdauungsvorgangen . 

« 

Diese Aufgabe wird durch das erf indungsgemaBe Diatmittel 
2b in uberraschend befriedigender Weise geldst., 

Durch die Verwendung von Gelatine als Trager fiir die : 
. , Komponenten Kleie und Pektin werden gegeniflaer .dem bekann-- 

* ' ten Produkt aus Kleie und Pektin die folgenden (iber- : ( 
.25 raschenden VorzUge ^rreicht: " { ? 

1. Gelatine ist ein giins tiger Nahrungsquellen-Lieferant 
bestimmter AminosSuren, die der menschliche Organis- 
mus tSglich benotigt und ohne deren Bereitstellung 
30 ein gesundheitsschSdigender kataboler Effekt bei tiber 
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10-tagiger Einnahme elnes Kleie-Pektingemisches ein- 
tritt ( ■*Ei\>?etBminiimira!') . Allgeni6in wird eine tagliche 
Zufuhr von 1 g tiexlschem Protein pro kg Korperge- 
wicht als ISiweiBoptimum angesehen, . • : 

. 2. Durch -die Bereitstellung der .jf^nosSuren axis der : 
Gelatine wird ein EinfluB auf die zentralnerv5sen 
Stof fvjechselzentren .im Sinne einer Grundtunsatz- 
steigermig ("spezifisch dynamische Steigerung") 
io ausgeiibtr der durch eine' Steigerung auch yon 

lipolytischen Vorgangen die niederkalorische Diat 
hinsichtlich einer K5rpergewlchtsreduktion wirkungs- 
voll unterstiitzt. 

15 3. Durch die besondere Quellfahigkeit der Gelatine , ; 
wird der Tonus der Magen-Darmwand liberraschend 
erhoht und das Nicht-AuRortmien von* Hungergef iihl 
Tweiter 'tiberraschend giinstig beeinfluBt, >' 

20 " 4. Die Einarbeitung der Gelatine als Eiveifi-- und 

Quellbestandteil, erlaubt eine Verarbeitung der Wirk- 
• komponeriten .zu geschitiacksneutralen'.und technisch ; - ; * 

J^VSV' besonders ,vielseitig auf arbeitbaren Produkten^, .deren;.. 

Konsistenz und Aussehen.iiberraschend ansprechend ' 
25' Bind, Die Masse kann nach alien Geschmacksrichtungen 
hi-n aromatisiert werden., z.B. mit Frucht-r Krauter-, 
* KSse-f Gemfise-V Fleisch- und .NuB -Aroma. . Der Geschmack 
wird als abgerundet enipfunden. ..Die. Masse kann ge- 
schSumt Oder f adenformig extrudiert und .zu Gef lechten 
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versponnen, dann getrocknetTf tafelfSrinlg geprefit 
Oder granullert und abermals geprefii: warden^ Jewells 
dem Charakter des Aromas entsprechend IMBt slch das. 
wirksame Basisgemisch in eine . f eucht-f ruchtige oder 
knusprig-'brSckelige Oder faserige oder geschichtete 
blHttrige Konsistenz bringea. Aus diesen Varianten 
last sich eine Vielfalt von Mentis, z.B. in verschle-- 
dener Farbung und Gestalt , . zusaunxnenstellen, * 

Die in der bevorzugten Ausf Uhrungsf orm Schwarzbrot 
(Vollkornbrot) Shnlich sehende . auBere Porm des PrS- 
parates sowie der Utnstiand, daS das- Mi-btel ausreichend 
gekaut werden muQ, simulieren einen ausgesprochenen 
Nahrungsmittelcharakter • Dleser Hahrungsmittelcharakter 
erh5ht wesentlich die Akzeptanz des PrSparates fiir....;' 
den Verbraucher. 

• 

Die besondere galenische Entwicklungsfonn der PrSpa-r 
ration bringt weitere Vorteile fur die Einnahme mit 
sich; die pulverf5rmige bzw. faserige Struktur der • 
Pektin- bzw. Kleiekoitiponente bedingt eine ausge-- :-v.0':> , 
sprochen iingunstige EirinahmemoglichkeitJ^cf . 
Durch den Gelatine an teil wird die^ Schluckf Shigkeit ■ 
des PrSparates, eindeutig verbessert, wenn nicht . 
sogar erst .ermSglicht*. Durch .hinreichend. langes Ver^ 
rahren mlt der. flUssigen Gelatine wMhrend des^ Pro^- 
duktionsprozesses. verden die Faseranteile mit einexn 
Proteinniantel versehen, wodurch* verhindert wird, daS 
die Faseranteile sich in der Mundh5hle (ZShne, Schleixa- 
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hau-bduplikaturen) festsetzen oder gar durch Reizung 
des Kachenringes zu Hustenanf alien ziihrenp 

7. Oberraschenderweise traten im Verlauf einer Prei- 
5 wilXigenstudie an 6 Probanden wahrend .der gesamten 

. . Versuchsdauer nicht die. literaturbekannten Eigen- 
schafteyi des Pektins, wie Magenknurren oder Darm- 
kbllern auf , was ebenfalls dem EinfluB von Gelatine 
zngeordnet werden muB. Weiter iiberraschend trat auch 
10 eine deutliche Beeinflussung des , Verhaltnisses von 

B- zu -Serumlipoprotein im Sinne einer. gewunschten 
Senkung auf. . ' • ' 

Das erfindungsgemaBe Diatniiti:el weist einen niedrigen 
15 laetabolen Brennwert auf und unterdrtickt uberraschend 

wirkungsvoll das natiirlich auftretende Hunger gefiihl,.:;* 

wenn es als Ersatz von Hauptmahlzeiten angewendet wird. 

Hanger wird bekanntlich grundsat:ilich von zwei korper- 

lichen bzw. physiologischen Paktoren bestimint, nSmlich." 
20 (a) einem Absinken der Spanntmg (Tonus) der Magendarxn- 

^and in. Abh^gigkeit voxn Fullungszu stand und (b) einem 
' absinken des Blutglukosespiegels linter Werte von 80 mg/ 
: : 100 ml. Dorch den aus der .Kleie. und dem Pektin stanonen- 

den hohen Gehalt des erfindungsgeroafien.Diatxnittels an *' 
25 -unverdaulichen pflanzlichen . Faserstoffen bleibt der. 

. Fiillungszustand des , Magendarinkanals auch wahrend der 
* ' Verdauungsvorgange zuf riedenstellend. .ZusSitzlich wird 

die Wandspannung im Magendarmtrakt aber noch , durch die 

Gelatine glinstig beeinfluflt/. die einen besonderen 
30 Que lief fekt auf weist • Die Gelatine bewirkt andererseits, 

daB der Blutglukosespiegel nicht (fiber ISngere Zeit an- 

haltend) unter 80 mg/lOO ml sinkt. " ' 
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Das im erf indungsgemaBen DiStmittel enthaltene Pektin 
bewirkt durch eine Bindung von Cholestexin, welches 
Ixn Danu vorhanden ist, eine Senkung des Seruiftcholesterin- 
spiegels, indein bb^sl selbst. unverdaulich, dessen Re- 
5 sorption verhindert und die Ausscheldung fSrdert. Dieses 
. im Darin vorhandene Cholesterin stairant dabei nur zuiu 
geringeren Teil aus der direkt zugefuhrten Nahriing^ 
sondern gelangt vorzugsweise fiber die Gallenf Itis'sigkeit 
in den Zwolffingerdarm, um dann normalerweise iia Jejunum 
10 wieder x-iickresorbiert zu werden. Vor allem durch die 

Unterbrechung dieses sogenannten enterohepatischen Kreis- 
laufs wird der Serumspiegel des Cholesterins gesenkt* 



30 



Bekanntlich besteht eine der vesentlichen Auf gaben 

15 der aus der Nahrung stammenden Pf lanzenfasern in der 

Bindung w^iterer natiirlicher Stof fwechselprodukte^ • — - 
die im Darminhalt vorhanden sind, und deren Ausscheidiing 
mit deni Stuhl- In diesem Zusammenhang vnirde in 
epidermiologischen Studien in den vergangenen Jahren 

20 ein sprunghaftes Ansteigen der Falle von Darmkrebs in 
westlichen. Landern gezelgt, was auf dort geSnderte 
EBgewohnheiten zuriickgefiihrt wurde, vobei der verringerte 

/ ^ Anteil au if lanz lichen Fasern als kausale..Drsache ver^ 
mutet vurde. So. ist. in bestimroten X&ndern der 3, Welt 

25 mit einem sehr. hohen Faseranteil in der. Nahrung Darm- 
krebs deufclich . seltener. Auch das klinische. Syndrom der 
Darrodivertikulosey ' das. in westlichen LSndern yermehrt 
diagnostiziert wird, soil in einem ditekten Zusammenhang 
zum verminderten Fasergehalt der Nahrung stehen. 



Die Motor ik des Magendarmkanals und hieruber sein gesam- 
ter Funktionszustand wird iiber seinen Fiil lungs zust and 
mitbestimmt. Hierbei spielt der Gehalt der ,Nahrung 
an unverdaulichen Resten {Ballaststof fe) eine wichtige 
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*8olle. Diese Motor ik, unter welcher auch die Peristaltik 
der Gallenblase '»iitaubetrac3hten ±st^, ist f Ur den ge- 
samten Stoffaustausch im Magendar inbpreich entscheidend 
und.bestinmit das AusroaB .von Resorptionr Sekretion und 
S • Deffikation* Storungen dieser. AblSufe fuhren 2U chroni- 

schen Entzfludvingen . der Darnwand und inithin auch Darm- . 
krebs. 

Das erfindungsgemafle Diatraittel. bewirkt also eine Ver- 
10 ringerung des Korpergewichts urid eine Senkung des Serum- 
cholesterinspiegelS/ ohne daB es - wie bei vielen 
ffl>lichen "Hungerkuren" - zu.einer Storung der natiirlichen 
VerdauungsvorgSnge konunt. _ _ • 

15 Bei der Herstellung des eirf indungsgemaBen Diatmittels 
lost man zun^chst Gelatine und Pektin in wenig Wasser/ 
.verteilt sodann die Kleie in der viskosen Losung und;:'- 
verarbeitet schlieBlich die Masse zu beliebigen Form- 
Jcorpernr Jaeispielsweise Wurfeln, Platten oder Granulate 

20 • • • : 

ais Gelatinebestandteil des erfindungsgemaBein Diat- 
ntittels kann jede Speisegelatine/ die aus Haut oder 
Knochen getflronnen wurde , eingesetzfc werden.. Bevorzu^t' 
' vird eine Uaut*- oder Knochengelatine insbesondere Haut- 

25>. gelatine/ die in i>Jiger Lbsiing bei 37^C* eiiievK^^^ -'-^ry^iiy' 

' ViskositSt von 3 bis 10 mPas.^. *au£-- 
weist und ein mittleres Molekulargewicht von 40 000 bis 
60 000 Dalton besitzt. Die Gallertfestigkeit der Gelatine 
sollte vorzugsweise bei 100 bis 300 Bloomgramm liegen* 

30 

Als Pektinbestandteil kann jede s Obst- oder Riibenpektin 
mit Lebensmittelqualitat eingesetzt werden • Vorzugsweise 
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wird ein Obstpektin, Citrus- Oder Apfelpektin^ 

verwendet. 

Citruspektin besteht praktisch aus partiell jmethylver*- 
5 esterter PolygalakturonsSure. Besonders bevorzugt wird 
Apfelpektin eingesetzt, JQcauchbare Pektine weisen 
mittlere Molekulargewichte von 60 000 bis 90 000 
Dal ton auf . 

10 Als Kleiebestandteil des erf indungsgemaBen Diatmittels 
kann jedes beim Mahlen von Getreide als Nebenprodukt 
angef alien© Kleieprodukt , das die zerkleinerten Bestand- 
teile der auBeren Getreidekornschichten enthalt, ver- 
wendet werden. Besonders bevorzugt wird Weizenkleie. 

15 Brauchbare Kleieprodukte konnen z.B. aus 21 % Zellulose, 
20 bis 26 % Pentosanen (Hemizellulcsen) ; 7^5 bis 9 % 
Starke, 5 % Zucker, 11 bis 15 % Proteinen, 5 bis 10 % " 
Fett,. 5 bis 9 % Asche und 14 % Wasser bestehen, Sie 
sollten mSglichst keimarm Oder sogar steril sein. 

20 

Das Gewichtsverhaitnis von Gelatine zu Pektin zu Kleie 
betragt vorzugsweise 100:5:80 bis 100:43:28. ' 

Nach einer be v>rzugten Ausfiihrungsforin enthalt das er- 
25 findungsgemSfie Diatmittel , wenn es anstelle einer 

Mahlzeit uber eine ISngere Dauer eingesetzt werden soli, 
zusStzlich hochvertiges tierisches Eiweifi Oder diesera 
biologisch gleichwertiges EiweiB. Ein besonders brauch- 
bares Beispiel fUr ein hochwertiges tierisches EiweiB 
30 ist MilcheiweiBpulver. Weitere Beispiele sind Eipulver, 
proteinhal tiger Fleischextrakt oder tierische Serum- 
proteine, Der Gehalt des DiMtmittels an dem bochwertigen 
tierischen EiweiB kann z.B . 50 % betragen. Vorzugsweise 
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betragt das Gewichtsverhaltnis von Gelatine zu Pektin 
zu Kleie zu hochwertigem EiweiB 100:15:75:250 bis 
100s25: 150:400r insbesondere 100:15:100:250. 

5 Wenn das erfindungsgemaBe Diatmittel anstelle einer Mahl- 
zeit eingesetzt vird, sollte es auch eine geringe Menge, 
beispielsweise 5 bis 7 %i insbesondere 6 an essential- 
len FettsM.uren, wie Linolsaure oder iJlsaure, sowie 
Vltamine und Mineralsalze enthalten. Als Vitamine sollte 

10 es 2.B. AscorbinsSure (Vitamin C) r Vitamin die Vita-- 
mine , Bg und B^2' Vitamine ^3' Vita- 

min E und Vitamin K enthalten. Als Mineralsalze sind 
Calcium- und Eisensalze besonders wlchtig. 

15 Das erf ihdungsgemafle Diatmittel kann zusStzlich Geschmacks-- 
stoffe enthalten. Als derartige zusStzliche Geschmacks- 
stof fe eignen sich insbesondere SQBstoffe, wie Saccharin 
und dessen Salze Oder Cyclamat^ Fruchtsauren, wie 
Zitronensaure oder fipfelsMurer Fruchtaromen / wie Orangen- 

20 aroma. Nougat^ oder HaselnuBaroma oder auch ein Hefe-- 

extrakt, der einen Fleischgeschmack vermitteltr oder ein 
sogenanntes "Schweinekrusten-Aroma" , das einen Speckge- 
schmack vermittelt, oder auch sonstige Gewiirze, wie 
beispielsweise Zwiebel-, Sellerie-, Tomaten-/ Curry-, 

25 Kaffee-f Pilz-, Kakao- oder Krauterpulver . 

Auch Farbstoffe mit LebensmittelqualitSt kOnnen dem er- 
findungsgemaBen Diatmittel zugesetzt werden, urn es fiir 
den Verbraucher attraktiver und je nach dem zugesetzten 
30 Geschmackstof f einem nattir lichen Lebensmittei Shnlicher 
2U machen. 

Weitere mSgliche ausatzliche Bestandteile d^s erfindungs- 
geroaSen DiStmittels sind Konservierungsmittel , wie bei- 

35 
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spielsweise WeinsSure oder andere FruchtsMureiif 
Kaliumsorbat:, BenzoesSLure, JL'neisensMure. Schwefeldioxid^ 
schweflige SSure, Natriumsulf it oder Hexamethylen- 
tetramin. Der Zusatz von PruichtsSuren ist aus geschmack- 
5 lichen Griinden begrenzt- Ein pH-Wert von 4 im Endprodukt 
sollte moglichst nicht unterschritten warden. 

Das erfindungsgemaBe Diatinittel kann auch zusatzlich 
galenische Hilfamittel, insbesondere Tablettierungs- 
10 hilfen, enthalten. ^ 

Bei der Verarbeitung der breiigen Masse zu beliebigen 
PormkSrpern^ z.B. Presslinge, Wiirfelr Flatten, Granulat, 
Dragees oder auch Kapselfullungen werden an sich be- 
15 kannte Verfahren angewendet. 

So kann die Masse beispielsweise stranggeprefit oder auf 
einem Kiihlbad aiisgewalzt und nach dem Erstarren zu Flatten 
Oder Wurfeln zerschnitten werden. Sie kann aber auch mit 
20 Hilfe einer Granulierwalze oderdurch Felletisieren 
Oder Spriihgranulatlon zu Granulat verarbeitet werden • 

Nach einer bevorzugten Ausf iihrungsform kann man die Foana- ^ 
korperf beispielsweise mundgerechte Stiicke, gegebenenfalls 

25 
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nach Aufschaumen# elnfrieren und elner Ge frier trocknung 

tinterwerf en , wobei lockere^ knufiprige und ohne Konser- 

vierungsschutz lagerstabile Stiickchen erhalten werden, 

Es war iiberraschend, festzustellen/ daB die Gelatine 

5 beim Einfrieren Bxch nicht entmischt und nach Wiederauftauen 
ausiaiif t » 

Wach einer anderen bevorzugten Ausfuhrungsf orm wird die 
breiige Masse zu Haarnudelstrangen extrudiert, die zu 
mundgerechten HHppchen aufgewickelt bzw. "versponnen** 
10 und dann scharf gefcrocknet werden* . 

Um die Verwendung von Konservierungsmitteln zu vermeiden/ 
kann die Herstellung auch unter. v511ig aseptischen Be*- 
dingungen durchgefuhrt werden^ wobei anschlieBend eine 

15 entsprechende Verpackung erfolgt, die absolut sicheren 
Schutz gegenfiber bakterieller Kontamination bietet, is'^B^ 
eine Einsiegelung unter Vakuuiti oder unter Verwendung 
von Kohlensaure als Schutzgas. Auch Bestrahlung rait 
J-^Strahlea konunt infrage. 

20- V • 

In einer orientierenden Pilotstudier in der 6 Probanden " 
tSglich zwischen 60 - 90 g des Diatmittels .nach Beispiel 1 
; • zusaitmien xnit einer standardisierten Zusatzmahlzeit uber ' • 
.12 Tage hinweg einnahmen^ ..vnirde ein durchschnittlicher 
.25 Gewichtsverlust von* 4,8 kg pro Teilnehmer erreicht 
(3 - 6r5 kg). Gleichzeitig kam es zu edLner ?eduktion 
sowohl des. Serumcholesterin um durchscbnlttlich 14 S 
. des Ausgangswertes als auch des Seruinfcriglyceridspiegels 
um durchschnittlich 44 %. Onerwartet war auch eine 
30 deutliche Beeinflussung des VerhSltnisses von fl- zu 

Q^-Serumlipoprotein im Sinne einer Senkung. Eitiem der- 
artigen Befund wird nach der derzeitigen jne,<iizinischen 
Lehrxneinung ein hoher therapeutischer bzwJ prophylak- 

35 - 
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tischer Nutzen bei der Beeinflussuiig der o*g. angio- 

logischen Erkrankungen ;gugeordne1:* 

AuBerdem wurde von alien Probanden wahrend der 12- 

tSgigen Anwendung keinerlei Beefatrachtigung der natur- 

S . lichen Verdauungsprozesse • beobachtet ; . wie . iiberhaupt 

die VertrSglichkeit des Mittels ubereinstimmend als sehr 
gut beurteilt wurde., Uberraschend war auch das Ausbleiben 
von anhaltendem Oder uner tragi ichem Hungergefiihl wahrend 
der Studie. Die Einnahme von 10 bis 20 g Praparat alle 

10 2 Stunden verhindert dabei weitgehend "Spitzen" von ' 

Hungergefiihl. * . ^ 

Das erf indungsgemaBe Diatmittel kann selbstverstandlich 
Bowohl als Nahrungsmittel als auch als Heilmittel, z.B. 
15 in Form von Kautabletten, .eingesetzt werdenJ 

Die Eolgenden Beisffele erlSutern die Erfindung: 

* Beispiel 1 
20 • 

. Es wurde ein. Diatmittel wit folgender 2usanmienset2ung her- 
r gestelltr . . ' 

2 800 g .keimarme- Welzenkleie ' . .^^ ' 
25 1" 400 g Apfelpektin 

7 000 g Hautgelatine vom Rind mit einer Gallert- 

festigkeit von 190 Bloomgramm und einer Teil- 
chengroBe von 4 mm (grob) 
400 g pulverisierte "gebackene Schweinekrusten'* (JMar- 
30. ke "Snacky" der Fa* G.Reimer & Co . , . Liniburg / 

Iiahn) 



35 
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4,5 1 Wasser 
12,9 g Kalioinsorbat 



IS 112,9 g Gtesamtgevd-ciit 

5 Zur Herstellung lieB man die Gelatine in kaltem Wasser 
etwa 1 Stunde vorquellen, ethitzte dann den Ansat2 auf 
etwa 65 und brachte so die Gelatine in Losung, Wan 
erhielt eine hochviskose Fliassigkeit, irt' die aLle wei- 
teren ZusStze hineingegeben vnirden« Durch Rihren ^x'dein 

10 die Zusfitze in der GelatinelSsung verteilt. Dies erfor- 
derte einige 2eit, da das Gemisch eine z&hs, breiige 
Konsistenz aufwies. Das Substanzgemisch vnirde dann auf 
einem Klahlband ausgewalzt und durch AbktShlxing zum Er- 
st arren' gebracht- Nach erfolgter Erstarrurig wurde die 

15 Substanzschicht durch Schneiden zu Flatten mit einem 
Gewicht von jeweils 10 g portioniert und verpackt* 

Beispiel 2 

Nach der Arbeitsweise von Beispiel 1 wurde ein Diat-- 
20 mittel mit folgender Zueammensetzung hergestelXt: 

35 g Hautgelatine mit einer Gallertfestigkeit von 

'190 Blootngrainm und einer TeilchengroBe bis 4 mm ' 
. (grob) 
25 5 g Citruspektin 

20 g keixnarme Weizenkleie . • ... .' 

30 g Wasser 
5 g Weinsaure 
1 g AscorbinsSure 
30 8 ml flussiges "Assugrin" (Saccheucin und Cyclamat) 
0,2 ml natfirliches Orangen-Aroma * 

.0,04 g Kaliumsorbat ' ' 

.104,24 g Gesamtgewicht 
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Das En£%>rcdiikt hatta eir^ pH-^tert von etwa 4,0 und einen 
Wassergchalfc von etwa 40 %. 

5 

Nach der Arbeitsweise von Beispiel 1 wurde ein DiMtanittel 
init folgender Suaanimensetzurig hergestelltt 

; 35 g Hautgelatine 
10 3 g Apfelpektin 

30 g sterile Weizenkleie 

30 g Wasser 

5 g We ins Sure 
8 g Saccharin 
15 0,2 nil i^aturliches Orangen-Aroma 

0,04 g Kaliumsorbat 



111,24 g Gesamtgewicht* ^ « . . 

20. • ■ . • • 

Beispiel 4 

Die Arbeitsweise von Beispiel 2 wurde. wiederholt^ wobei 
jedoch in der Zusairanensetzung anstelle von. 5 g Citrus- 
25 pektin 15,0 g Apfelpektin und anstelle von 20 g Weizen- 
kleie 10,0 g Weizenkleie eingesetzt wurden, 

Beispiel 5 

30 Die Arbeitweise von Beispiel 2 wurde wiederholt, wobei je 
docb in der Zusammensetzung anstelle von 5 g Citruspektin 
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12,5 g Apfelpektin urid anstelle von 20 g Weizenkleie 
12,5 g Weizeiikleie eingesetzt vmrden, 

Beispiel 6 

.5 . . 

Die Arbeitsweise von -Beispiel 2. wurde wiederhplt, wobei 
• jedoch :in der. Zusammensetzung anstelle. von 5 g Citrus- 
pektin 15 g Apfelpektin eingesetzt wurden* 

( 10 Beispiel 7 

2.000 g Weiserikleie wurden mit 1 000 g Apfelpektin und 
290 g pulverisierten "gebackenen Schweinekirusten" 
(vgl* Beispiel 1) innig vermischt und in eine Losung 
15 von 4 600 g Hautgelatine (190 Bloom) und 10,5 g Kaliurar- 
sorbat in 5,3 1 Wasser bei 65^*0 eingertihrt* 

Die homogenisierte zahflussige Masse vmrde auf einem 
Kiihlband ausgewalzt und zum Erstarren gebracht. 
20 Nach Zerschneiden der Happen in guadrige Happchen von 
* h X b X 1 wie 1 cm X 2 cm X 5 cm wurde in Polyethyleri - 
eingesiegelt und in. tiefgefrorenem Zustand aufbewahrt. . 
^ Die aufgetauten HSppchen warden durch' Zerfcauen verzehrt. 

25 • Wiedereinfrieren. zur Langzeitaufbewahrung in hermetisch 
'\ versfehlossenen Gef SBeit ergab keinerlei Qualitats- ' 

minderung* 
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Bine Auf schiamniung von 15 g Welzenklele in elnew Gemisch 
von 7r5 g Apfelpektln und 37^5 g Rinde^rhaut-Gelatiner 
5 in 540 ml Wasser bei.70**C gelSst/ wurde in der Kfichen- 
maschine mit dejn Schneebesen-RUhrwerk schaumig geschXagen. 
Dann wurde die in etwa-1,5 cm Schichthohe ausgegossene 
Masse gekflhlt und in 2 cm breite Streifen geschnitten^ 
Die Streifen wurden ira Gefrierschrank bei -IB'^C einge- 
10 froren und anschliefiend gef riergetrocknet* 

. Die lockeren knusprigen Happchen wlesen einen kncLcke- 
brotahnlichen Geschmack auf • 

15 Beispiel 9 



Xn einer gemaB Beispiel 8 herge stall ten Masse wurden vor dem 

Schaumigschlagen 250 g purierte Himbeeren und 5 ml 

Natreen/fltissig eingerfihrt. 

20 • 

Nach analoger Verarbeitung ergaben sich rStlich gefarbte, 

fruchtigf schmeckende. Happchen, die an der Luft liegend 

. obne Ver&iderungen-ein halbes. Jahr aufbewahrt warden.. 

25. Beispiel 10: ' . . - 



In eine gemaB Beispiel 8 hergestellte Masse wurden vor dem 
Schaumigschlagen 8 g Neuform-Refeextrakt-Krautetpaste 
"•Vitam-R^^^ (Vitam GmbH D-3250 Hameln) eingerQhrt.- 
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Die analog wie in Beispiel 8 hergestellten HMppchen wiesen 
einen fieischShnlichen Geschmack nach BratensoEe auf . 

Beispiel n 

Die Aromatisierung der gemSB Beispiel 8 hergestellten 
600 g Grundniasse erfolgte mit 60 g pulverisierten 
"gebackenen Schweinekrusten" {vgl. Beispiel 1) . 
Die gefriergetrockneten HSppchen fanden roit ihrera inten- 
siven Speckgeschmack ohne Pettgehalt besonders groBen 
Anklang t>ei. Probanden. 

Beispiel 12 

Die Arbeitsweise von Beispiel 8 vmrde wiederholt, wobei 
jedoch in der Zusammensetzung 30 g Weizenkleie anstelle 
von 15 9/ 2 g Apfelpektin anstelle von 7,5 g und 600 ml 
Wasser anstelle von 540 ml unter Belbehaltung des Gela- 
tinegehaltes von 37,5 g eingesetzt wurden. 



Beispiel 13 

Efi vmrde ein Diatmittei aus den folgenden Bestandteilen 
hergestellt: 

50 g MilcheiweiB 

20 g keimanne Weizenkleie 

20 g Hautgelatine vom Rind mit einer Gallertfestigkeit 
von 190 Bloomgranmi, feingemcAlen 
3 g Apfelpektin 

2 g t51gemisch aus Soja61/Disteiei 

1,8 g Vitamin-Mineralsalz-Gemisch {enthaltend die Vita- 
mine A, B^ , B^, Bg, C, D und E, CalCium und Eisen) 

0,3 g Nougat-Aroma 

Wasser und Tablettierhilfe aiif 100 g 
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Die Bestandteile wurden zu elnem rieselfShigen Gemisch 
vermischt und zu Tabletten verpreBt. 
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Patentansprtlche 

1. Diatmittel, das zur Verringerung des K5rpergewichts 
and Senkung des Serumlipidspiegels geelgnet ist, 
enthaltend Pektin und Kleie, dadurch gekennzeich- 
net, daB es neben Pektin und Kleie Gelatine 
enthSlt. 

2. Di^tmittel nach Anspruch 1/ dadurch gekennzeichnet, 
dafi es zusatzlich hochwertiges tierisches EiveiS 
Oder diesem biologisch gleichwertiges ElweiS 
enthait. 

3. Diatmittel nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-* 
zeichnetr dafi es zusatzlich essentielle Fettsauren, 
Vitamiue und/oder Mineralsalze enthSlt. 

4 . DlStmittel nach einexn der Ansprtiche 1 bis 3 1 dadurch 
gekennzeichnetr daB es zusStzlich Geschmacks-, Farb- 
und/oder Konservierungsstoff e sowie galeniscbe 

Hilf smittel , insbesondere Tablettierungshilfenr 
enthalt. 

5. Diatmittel nach Anspruch 1, dadurch -gekennzeichnet, 
daB das GewichtsverhSltnis von Gelatine ,2U Pektin 
zu Kleie 100:5 ;80 bis 100; 43: 28 betrSgt. 
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6. DiStmittel nach Anspruch 2, dadurch gekennzeic>inetr 
daS das Gewichtsverhaltnis von Gelatine zu Pektin 
zu Kleis 211 hochwertigem EiweiB 100:15:75:250 

bis 100;25:150:40ar vorzugsweise 1 00 : 15 : 1 00; 250 . 
5 betragt. 

7. DiStmittel nach einem der Ansprllche 1 bis 6, da- 
durch gekennzeichnet., dafi es als trockener Schauro, 
Granulatr Fasergespinst, Pressling, Dragee, Kapsel- 

10 flillung oder als feuchte Masse in Form beliebiger 

Formkorper vorliegt. 

8. Diatmittel nach einem der AnsprUche 1 his 7r da- 
durch gekennzeichnet, daB es als Pektin Citrus- 

15 pektin oder Apfelpektin enthSlt, 

9. Diatmittel nach einem der Anspruche 1 hLs 8,. da- 
durch gekennzeichnetr daB es als Kleie Weizenkleie 
enthalt . 

20 

10, Diatmittel nach einem der Ansprtlche 1 bis 9, dadurch 
gekennzeichnet, dafl es als Gelatine eine Haut- 
gelatine enthSlt, 

25 11. Verfahren zur Herstellung des Diatmittels nach einem 
der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, 
dafi man Gelatine und Pektin in wenig Wasser lost, in 
der viskosen L5sung die Kleie und gegebenenfalls 
die weiteren Zusatzstoffo verteilt und die breiige 

30 Masse zu beliebigen Formk6rpern verarbeitet. . 
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12. Verfahren nach Anspruch 11 # dadurch gekennzeichnet, 
daB man die Formkorper^ gegebenenf alls nach Auf- 
schSuinen, einfriert und durch Gef riertrocknung zu 
lockeren knusprigen Sttickchen verarbeitet* 

13. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnetr 
dafl man die breiige Masse zu HaarnudelstrSngen 
extrudiert/ zu Tnundgerechten HSppchen aufwickelt 
und scharf trocknet. 

14 • Verfahren nach Anspruch llr dadurch gekennzaichnet ^ 
daB man die breiige Masse in Schichten von 
0,1 bis 1 im Dicke scharf trocknet, in schuppige 
TSfelchen hcicht und dann zu mundgerephten PreB- 
lingen formt. 
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